





























































































 Sungguh bersama kesukaran dan keringanan. Karna 
itu bila kau telah selesai (mengerjakan yang lain). Dan 
kepada Tuhan, berharaplah. (Q.S Al Insyirah : 6-8) 
 
 
 Jadikanlah Kesabaran dan Sholatmu sebagai penolong dan 
sesungguh-Nya yang demikian itu sungguh berat, kecuali 
bagi orang-orang yang Khusuk (Qs.Al Baqarah;45) 
 
 
 Jikalau engkau melihat ada seseorang yang 
mengunggulimu dalam urusan dunia maka unggulilah 
dia dalam urusan akhirat. (Hasan Al-Bashri) 
 
 
 Duduklah bersama orang-orang besar, bertanyalahh 
kepada orang yang pandai dan bergaullah dengan 
orang yang cerdik. (H.R. 

















Teriring dengan do’a dan rasa syukur kepada Allah 




 Teruntuk Ibu dan Bapak yang telah memberikan   
       cinta, kasih sayang, bimbingan dan perhatian yang  
       tiada terhingga. Semoga Allah SWT selalu  
       menjaga, merahmati, memberkahinya dan  
       memberikan balasan yang sebaik-baiknya kepada  
       mereka 
 
 Teruntuk kakak dan adik-adikku terima kasih atas  
       ketersediaan memberi perhatian dan dukungan di  
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Soyghurt merupakan produk fermentasi sari susu kedelai. Penelitian ini 
menggunakan sari susu kedelai sebagai bahan utama pembuatan soyghurt. 
Fermentasi pada pembuatan soyghurt ini menggunakan starter Lactobaccillus 
bulgaricus (yoghurt) dan Lactobaccillus cassei (yakult), ditambah variasi buah 
jeruk nipis dan buah talok. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui 
kualitas soyghurt dengan penambahan inokulan yakult dan yoghurt. Metode yang 
digunakan dalam penelitian adalah metode eksperimen dengan menggunakan 
Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola faktorial terdiri dari 2 faktor yaitu lama 
fermentasi dan perbandingan inokulan dengan 6 perlakuan dan 3 kali ulangan. 
Dengan ulangan yang sama, dan masing-masing perlakuan menggunakan 
fermentasi 4 jam, 8 jam, dan 12 jam. Analisis data secara deskriptif kuantitatif 
pada uji kadar vitamin C (Asam askorbat) dan deskriptif kualitatif pada uji 
kualitas organoleptik dengan penilaian 25 koresponden. Hasil penelitian 
menunjukkan pada organoleptik soyghurt, perlakuan I₁L₃ (yoghurt fermentasi 12 
jam) lebih tinggi kualitas organoleptiknya dibandingkan I₂L₃ (yakult fermentasi 4 
jam) yang memiliki kualitas organoleptik terendah. Penambahan inokulan yakult 
5% lebih tinggi kadar vitamin C yaitu 5,848 mg dibandingkan yoghurt 5% yang 
memiliki kadar vitamin C terendah yaitu 4,446 mg. Dapat disimpulkan bahwa 
organoleptik soyghurt dengan kualitas tertinggi, pada perlakuan I₁L₃  (yoghurt 
fermentasi 12 jam). Kadar vitamin C soyghurt tertinggi, pada perlakuan I₂L₃ 





Kata kunci: soyghurt, vitamin C, organoleptik 
 
